
PROSES PENGOLAHAN TEPUNG TERIGU  

DI PT. INDOFOOD SUKSES MAKMUR TBK. 

BOGASARI FLOUR MILLS SURABAYA 

 

LAPORAN PRAKTEK KERJA INDUSTRI 

PENGOLAHAN PANGAN 

 

 

 
 

OLEH: 

RONNY KUSUMA S.  (6103013037) 

DAVID PUTRA JAYA (6103013093) 

GEDE TUAHTA SISEAN M.S. (6103013129) 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 

SURABAYA 

 2016 













i 

 

Ronny Kusuma Sunyoto (6103013037), David Putra Jaya (6103013093), 

Gede Tuahta S.M.S. (6103013129). Proses Pengolahan Tepung Terigu di 

PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya. 
Di bawah bimbingan: M. Indah Epriliati, Ph.D 

 

ABSTRAK 
 

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya merupakan perusahaan 

proses pengolahan biji gandum menjadi tepung terigu. Perusahaan yang 

telah beroperasi sejak tahun 1972 ini berlokasi di Tanjung Perak, Surabaya 

dan memiliki kapasitas produksi sekitar 5.900 ton/hari. Bahan baku yang 

digunakan pada proses pengolahan tepung terigu yaitu biji gandum yang 

diperoleh dari Negara seperti Amerika, Kanada, Australia, Ukraina, Cina, 

dan India. Proses pembuatan tepung terigu meliputi beberapa tahapan yaitu 

penerimaan dan penyimpanan biji gandum, pembersihan I, conditioning, 

pembersihan II, penggilingan dan pengemasan. Upaya untuk mengontrol 

kualitas produk yang dihasilkan adalah dengan menerapkan sanitasi yang 

baik terhadap bahan baku, ruang produksi, lingkungan pabrik, peralatan dan 

mesin serta pekerjanya. Perusahaan ini juga menerapkan pengendalian mutu 

mulai dari penerimaan bahan baku, saat dan setelah proses produksi, 

pengemasan serta kondisi penyimpanan bahan baku maupun produk juga 

dilakukan untuk menjaga kualitas produk. Produk utama yang dihasilkan 

PT.ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya adalah tepung terigu dengan 

berbagai merek seperti “Cakra Kembar”, “Cakra Kembar Emas”, “Elang”, 

“Kunci Biru”, “Segitiga Biru”, “Segitiga Hijau”, dan “Lencana Merah” dan 

hasil sampingnya berupa bran, pollard, pellet, germ dan  Industrial Flour 

(IF).  

   

 

Kata Kunci: PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya, biji gandum, 

tepung terigu 

 

 

 

 

 



ii 

 

Ronny Kusuma Sunyoto (6103013037), David Putra Jaya (6103013093), 

Gede Tuahta S.M.S. (6103013129). Wheat Flour Processing at PT. 

Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya. 
Advisory committee: M. Indah Epriliati, Ph.D 

 

ABSTRACT 
 

PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya is a company of wheat 

milling processing to produce wheat flour. This company has been being 

operated since 1972, located at Tanjung Perak, Surabaya and has  a 

production capacity of 5,900 ton/day. Wheat that are used to produce wheat 

flour are imported from USA, Canada, Australia, Ukraine, China, and India. 

Wheat flour processing includes several steps such as unloading and storing 

wheat, first cleaning, conditioning, second cleaning, milling, and packaging. 

Quality control of the product are applied from raw material, production 

room, factory environment, machines and also the workers. The company 

also  implements the quality control from raw material, during and after the 

production process and also packaging and storage conditions of the raw 

materials and products. The main product from PT. ISM Tbk. Bogasari 

Flour Mills Surabaya are wheat flour with different trademark such as 

“Cakra Kembar”, “Cakra Kembar Emas”, “Elang”, “Kunci Biru”, “Segitiga 

Biru”, “Segitiga Hijau”, dan “Lencana Merah” and the by product are bran, 
pollard, pellet, germ, and Industrial Flour (IF). 
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